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Доводимо доцільність застосування способу 
маринування з коренем імбиру для переробки біо-
фортифікованого солодкого перцю за допомогою сен-
сорного аналізу, який проводився з використанням 
розробленої балової шкали і за допомогою аналітич-
ної оцінки описовим методом (дескриптивним). 
Перець було вирощено з використанням екологічно 
чистого добрива «Ріверм», яке забезпечує природне 
підвищення вмісту вітамінів і мінеральних речовин 
в овочах
Ключові слова: маринування, сенсорний аналіз, 
дескриптори, біофортифікація, перець, добриво 
«Ріверм», імбир, метод
Доказываем целесообразность использования 
способа маринования с корнем имбиря для перера-
ботки биофортифицированного сладкого перца с 
помощью сенсорного анализа, который был прове-
ден с использованием разработанной бальной шкалы 
и с помощью аналитической оценки описатель-
ным методом (дескриптивным). Перец выращива-
ли с использованием экологически чистого удобре-
ния «Риверм», которое обеспечивает естественное 
повышение содержания витаминов и минеральных 
веществ в овощах
Ключевые слова: маринование, сенсорный анализ, 
дескрипторы, биофортификация, перец, удобрение 
«Риверм», имбирь, метод
1. Вступ
Оцінити продукти харчування сенсорно чи орга-
нолептично – це значить провести ідентифікацію і 
дослідження якості за допомогою органів відчуттів 
людини. В наш час сенсорні методи оцінки якості 
продуктів харчування стають все більш розповсюд-
женими, деякі автори навіть говорять про «сенсорну 
революцію», яка здійснилася в ХХІ столітті». Від-
повідно до визначення, наданого спеціалістами Комі-
тету з сенсорної оцінки інституту харчової технології 
(США), сенсорний аналіз – це науковий метод, який 
використовують для того, щоб викликати, виміряти, 
аналізувати та інтерпретувати ті відповідні реакції 
на продукти, які сприймаються через відчуття. Для 
сенсорної оцінки використовують набір методів для 
точного виміру реакції людини на властивості харчо-
вих продуктів за мінімізації факторів, які потенційно 
впливають на сприйняття дегустатора [1]. 
Тривалий час результати сенсорних досліджень 
не вважали достатньо достовірними, посилаючись на 
так званий людський фактор, оскільки на результати 
сенсорної оцінки впливає фізичний і психічний стан 
дегустаторів, їх досвід і підготовка, методика подання 
і підготовки зразків, стан приміщення, в якому здій-
снюється дегустація тощо. Але сучасні методи дозво-
ляють контролювати зазначені чинники, а ефект від 
впливу стандартизувати. В наш час за точністю і об’єк-
тивністю сенсорна оцінка вже впритул наблизилась 
до результатів, отриманих іншими методами аналізу, 
а в багатьох випадках результати потрібних дослід-
жень просто неможливо отримати іншими шляха-
ми. Виділяють декілька основних напрямків сучасної 
тенденції розвитку сенсорного аналізу, зокрема, сен-
сорний аналіз під час реалізації програми контролю 
якості, споживча сенсорна оцінка, а також описовий 
(дескриптивний) сенсорний аналіз. Дескриптивний 
сенсорний аналіз в останні роки виділяють в окрему 
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область сенсорної науки. Результати описового аналі-
зу, особливо кількісних методів, дозволяють отримати 
повну уяву про характеристику продукту, разом з тим 
ці результати порівнювані за достовірністю з даними 
інструментального аналізу [1].
Основною задачею стратегічного дослідження хар-
чових продуктів є їх порівняння з конкурентами. В 
сенсорних дослідженнях основна увага зосереджена 
на отриманні інформації про отримане враження спо-
живача про продукт. Сенсорні характеристики про-
дукту оцінюються ізольовано від впливу таких аспек-
тів як позиціонування, упакування, ціна. Також одним 
із аспектів стратегічного дослідження є визначення 
сенсорних показників, які здатні привабити потенцій-
ного споживача. Таке дослідження дозволить виявити 
незаповнені ринкові ніші і сприяти просуванню інно-
ваційних продуктів на ринки.
2. Постановка проблеми
Щодня внаслідок нестачі заліза під час вагітності 
помирає 300 жінок; через дефіцит фолієвої кислоти 
500 немовлят народжується з тяжкими вродженими 
дефектами, а 4000 дорослих помирає від інфарктів і сер-
цевих нападів [2]. Значне занепокоєння у світі виклика-
ють проблеми, пов’язані з низькою вітамінною цінністю 
продуктів харчування. Найчастіше відчувається не-
стача в продуктах харчування вітамінів А, С і групи В. 
В деяких країнах наголошують на особливому значен-
ні фолієвої кислоти (вітаміну В9) у раціоні людини і 
наводять той факт, що більшість дорослого населення 
постійно відчуває дефіцит даної сполуки [3].
Така проблема не оминула і Україну. Понад 50 % 
населення України харчується неякісно. Неповноцін-
не за кількісним і якісним складом, а також незбалан-
соване за енергетичною цінністю харчування сприяє 
розвитку аліментарних та аліментарно-залежних за-
хворювань. Так, лише за офіційними оцінками, близь-
ко 9 % невагітних та 27 % вагітних жінок, 22 % дітей до-
шкільного віку в Україні мають анемію, у виникненні 
якої одним із найсуттєвіших факторів є дефіцит залі-
за. 24 % дітей дошкільного віку мають фізіологічний 
дефіцит вітаміну А, 2,5 % вагітних страждають нічною 
сліпотою внаслідок дефіциту вітаміну А, у 70 % дітей 
дошкільного віку існує дефіцит йоду, 16 % населення 
має ризик неадекватного споживання цинку [4]. 
Беручи до уваги ситуацію, що склалася, представ-
ники 159 країн світу, включаючи Україну, прийняли 
«Всесвітню декларацію і Програму дій в галузі хар-
чування» («World Declaration and Plan of Action on 
Nutrition», 1992) [5], взявши на себе зобов’язання усу-
нути хронічну нестачу в раціоні харчування основних 
вітамінів, мікроелементів та інших необхідних сполук. 
У багатьох країнах світу існують відповідні програми 
та структури для виконання цих зобов’язань [6]. 
Україна теж почала вирішувати цю проблему 
і підтвердженням цьому є прийнята Державна нау-
ково-технічна програм «Біофортифікація та функ-
ціональні продукти на основі рослинної сировини 
на 2012–2016 роки». Розв’язання проблеми шляхом 
реалізації стратегій біофортифікації та фортифікації 
має спрямовуватись на зменшення специфічних дефі-
цитів у раціоні харчування, особливо заліза, цинку та 
вітаміну A, що характерно для людей з низьким рівнем 
життя, та профілактику мікродефіциту харчових спо-
лук [4]. 
Овочі завжди були невід’ємною частиною щоден-
ного харчового раціону українців і важливим джере-
лом надходження ессенціальних мікронутрієнтів: так 
склалося історично, крім того, кліматичні і ґрунтові 
умови нашої країни сприяють рослинництву у всіх без 
винятку регіонах. А це значить, що споживання біо-
фортифікованих овочів (з підвищеним вмістом цинку, 
заліза, вітаміну А) разом з іншими шляхами подолан-
ня дефіциту даних сполук, може стати кроком вперед у 
вирішенні проблеми, яка склалася.
Оскільки з’являються інноваційні продукти харчу-
вання, так би мовити «біофортифіковані», існує потре-
ба у їх ретельному сенсорному аналізі і аргументації 
переваг з точки зору загального сприйняття майбут-
німи споживачами. Адже залишається не вивченим 
вплив, наприклад підвищеного вмісту цинку чи заліза 
в овочах, на їх смак, аромат, колір і консистенцію. Та-
кож відсутні відомості про зміни органолептичних по-
казників таких овочів під час різних видів переробки, 
зокрема маринування.
Метою нашого дослідження є сенсорний аналіз 
маринованого біофортифікованого солодкого перцю. 
Для досягнення даної мети нами було сформульовано 
завдання: використовуючи сучасні методи аналітичної 
оцінки сенсорного аналізу, зокрема метод розподілен-
ня за категоріями (градації за якістю) і кількісний 
описовий (профільний) метод, визначити як впливає 
маринування біофортифікованого перцю солодкого 
з використанням різних наборів прянощів на органо-
лептичні показники готової продукції.
3. Літературний огляд
Біофортифікація – покращення поживних яко-
стей рослин шляхом розробки оптимальних шляхів 
їх мінерального живлення (внесення добрив у ґрунт, 
використання прийомів традиційної селекції та завдя-
ки створенню нових рослин за допомогою молекуляр-
но-генетичних підходів [7, 8]. 
Більш корисними є продукти харчування, в яких 
їх харчова цінність підвищується за рахунок природ-
ного біозбагачення, тобто в результаті регульованих 
змін обміну речовин, спрямованих на підвищення 
біосинтезу рослинами вітамінів і створення ефектив-
них біоорганічних комплексів. Подібного «природного 
біозбагачення» можна досягти лише в результаті дії 
на рослини визначених сполук – тонких регуляторів 
їх метаболізму. Застосування синтетичних сполук 
повинно бути виключено, адже побічний ефект може 
проявитися через декілька років. Бажано використо-
вувати з цією метою препарати на основі природної 
сировини, які не мають токсичного ефекту, але містять 
велику кількість біологічно активних сполук [9].
Агрономічну біофортифікацію, яка може стати 
передумовою природного біозбагачення, все часті-
ше використовують у світі для збільшення вмісту 
життєвонеобхідних мінеральних речовин у зернових 
культурах. Досліджена ефективність використання 
спеціальних добрив для збільшення вмісту цинку у 
зерні пшениці, рису, кукурудзи. На сьогодні експе-
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рименти з пшеницею проведено у чотирьох країнах 
(Китай, Пакистан, Туреччина, Індія), з рисом – у Китаї, 
Індії, Туреччині і Таїланді, а з кукурудзою – в п’яти 
країнах – (Китай, Бразилія, Зімбабве, Туреччина, Мо-
замбік). За результатами досліджень було зроблено 
висновок про те, що досліджувані зернові культури, які 
вирощували з внесенням спеціальних добрив, накопи-
чували більшу кількість цинку в ендоспермі і алейроно-
вому шарі зерна, ніж вирощені без їх застосування [10]. 
Завдяки спеціальним препаратам можна збільшити 
вміст заліза, міді, селену, цинку, кальцію і магнію у тка-
нинах овочів, плодів і зернових культур [11].
В Україні таким препаратом є рідке, екологічно 
безпечне добриво «Ріверм», яке застосовують під час 
отримання рослинної продукції. За наявності «Рівер-
му» рослина може забезпечити себе елементами жив-
лення, яких достатньо в ґрунті. Тобто «Ріверм» вико-
нує функцію носія іонів, прискорюючи їх переміщення 
з розчину ґрунту до кореневої системи, покращуючи 
при цьому фізико-хімічні властивості ґрунту, підси-
люючи діяльність мікроорганізмів, підвищуючи ефек-
тивність інших добрив, кількість яких можна суттєво 
зменшити. Крім того, «Ріверм» – насичений азото- і 
фосфобактеріями, які фіксують атмосферний азот і 
демінералізують важкі і засолені ґрунти, підвищують 
їх родючість і товарні властивості вирощеної на них 
рослинної продукції. Це екологічне добриво виконує 
не лише функцію живлення рослини, воно сприяє ви-
веденню з неї токсинів та інших продуктів життєдіяль-
ності [12].
Овочі, вирощені з використанням добрива 
«Ріверм», відрізняються підвищеним вмістом важли-
вих мінеральних речовин і вітамінів; в даному випадку 
можна говорити про їх природну біофортифікацію. В 
табл. 1 наведено вміст окремих вітамінів і мінеральних 
речовин у солодкому перці сорту Золото Скіфів, який 
вирощували за стандартною технологією і з викори-
станням добрива «Ріверм».
Таблиця 1 








С, мг % 125,80±9,27 175,34±8,17
В1, мг % 136,36±3,71 172,1±3,41
В2, мг % 46,04±0,94 56,14±1,30
РР, мг % 0,67±0,02 0,79±0,02
каротиноїди, мг % 3,50±0,13 3,96±0,07
Залізо, мг/кг 1,87±0,02 2,02±0,03
Цинк, мг/кг 3,68±0,04 3,94±0,04
За результатами аналізу даних табл. 1 можна зро-
бити висновок про те, що овочі, вирощені з додаванням 
рідкого органічного добрива «Ріверм» містять більше 
вітамінів С, В1, В2, В9, РР і каротиноїдів, ніж овочі, 
вирощені за загальноприйнятими умовами. Зокре-
ма, у перці, вирощеному з застосуванням «Ріверму», 
міститься 175,34 мг % вітаміну С, що на 49,54 мг % 
більше, ніж у зразків, які вирощували, використову-
ючи стандартну методику. Враховуючи те, що добова 
потреба у вітаміні С складає 50–100 мг на добу, перець 
може стати ще більш ефективним джерелом надход-
ження даної сполуки до організму людини. Привертає 
увагу також те, що овочі, які обробляли «Рівермом», 
містять на 35,74 мг % більше вітаміну В1, також в ньому 
міститься більша кількість важливих мінеральних 
сполук – заліза і цинку [13].
Застосування агрономічної біофортифікації під 
час вирощування зернових культур і овочів беззапе-
речно є одним з шляхів подолання проблеми нестачі 
важливих для людини мінеральних речовин і вітамінів 
у харчовому раціоні. Але на сьогодні залишається не 
дослідженим питання впливу біофортифікації на сен-
сорні властивості отриманої продукції рослинництва. 
Сучасний споживач добре озброєний знаннями і роз-
глядає харчові продукти комплексно, враховуючи при 
цьому їх споживну цінність, безпечність, енергетичну 
цінність і, не в останню чергу, сенсорні показники – 
смак, аромат, зовнішній вигляд, консистенцію тощо. 
Також залишаються не дослідженими можливості ви-
користання біофортифікованих овочів для переробки, 
а також зміни сенсорних показників готової продукції 
залежно від технології виробництва.
4. Сенсорний аналіз маринованого біофортифікованого 
солодкого перцю 
Нами було проведено сенсорний аналіз маринова-
ного біофортифікованого перцю солодкого ботанічно-
го сорту Золото скіфів. Для переробки ми використали 
новий вид сировини – перець, вирощений з застосу-
ванням екологічно безпечного добрива «Ріверм», а до 
передбаченої рецептурою суміші прянощів, з якої го-
тують водну витяжку, додатково ввели корінь імбиру 
у кількості 0,15–0,2 кг (на 1000 кг готових консервів); 
рН маринадної заливки становила 2,8–3,0. Викори-
стання кореня імбиру у суміші прянощів для мари-
надної заливки дозволяє одночасно збагатити овочеві 
консерви вітамінами, мінеральними речовинами, амі-
нокислотами та ефірними оліями, а також надати го-
товому продукту приємних органолептичних власти-
востей і розширити асортимент овочевих консервів. 
Було виготовлено наступні зразки: 1 – контроль, 
біофортифікований маринований солодкий перець, 
виготовлений за традиційною технологією без до-
давання кореню імбиру до набору прянощів; 2 – біо-
фортифікований маринований солодкий перець, ви-
готовлений за традиційною технологією з додаванням 
кореня імбиру до набору прянощів.
Всі методи сенсорної оцінки можна розділити на 
два великих класи: аналітичні і споживчі [1]. Нами 
було використано два види методів аналітичної оцін- 
ки – методи з використанням шкал і категорій (зокре-
ма, метод розподілення за категоріями (градації за які-
стю) і описовий метод (зокрема, кількісний описовий 
(профільний) метод.
4. 1. Використання методу розподілення за кате-
горіями (градації за якістю)
Для сенсорного аналізу маринованого біофор-
тифікованого солодкого перцю були використані по-
казники зовнішнього вигляду, смаку, консистенції, ко-
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льору, запаху і якості заливки, як такі, що максимально 
відображають вплив способу маринування, сировини і 
набору прянощів. Під час розробки балової органо-
лептичної оцінки перцю маринованого нами було за-
стосовано систему балової оцінки, що включає п’ять 
основних рівнів якості для оцінки кожного показника, 
що досліджується: 5 балів – відмінний рівень якості, 
4 бали – добрий рівень якості, 3 бали – задовільний, 
2 бали – незадовільний, 1 бал – продукт неякісний. 
При цьому для кожного рівня якості розроблено точ-
ний словесний опис конкретного показникам [14].
Балову оцінку якості маринованого біофортифіко-
ваного солодкого перцю проводили відповідно до роз-
роблених дегустаційних листів (табл. 2).
Оскільки просте сумування балів може дати не-
точне уявлення про результати визначення якості 
продукту, в систему балової оцінки для кожного показ-
ника якості було введено коефіцієнти вагомості. Під 
час розподілення коефіцієнтів вагомості враховували 
те, що сума коефіцієнтів показників якості повинна 
дорівнювати одиниці. Для смаку, як найбільш важли-
вого показника якості, було встановлено коефіцієнт 
0,3, адже спосіб маринування достатньо чітко визна-
чає характер даного показника. Для запаху, який в 
свою чергу впливає на відчуття смаку і залежить від 
використаної сировини і набору прянощів, – 0,2; для 
зовнішнього вигляду, що характеризує сортову належ-
ність і якість попередньої підготовки перцю до пере-
робки – 0,1; для консистенції – 0,2; для кольору – 0,1, 
а для якості заливки – 0,1. Для характеристики рівнів 
якості маринованого перцю було прийнято в балах 
наступні межі: 5–4,6 – відмінний рівень, 4,5–3,6 – до-
брий рівень, 3,5–2,6 – задовільний рівень, 2,5–1,6 – не-
задовільний, менше 1,5 – продукт неякісний [15]. Для 
визначення оптимального числа дегустаторів ми взяли 
до уваги біномінальний розподіл, який обґрунтовано 
доводить, що мінімальне розсіювання у визначенні 
якості можливе лише тоді, коли в оцінці якості беруть 
участь не менше п’яти дегустаторів [16]. 
В табл. 3 наведено результати оцінки якості біо-
фортифікованого маринованого 
солодкого перцю, виготовленого за 
традиційною технологією із овочів, 
вирощування з застосуванням 
«Ріверму». 
За результатами проведених до-
сліджень зразок маринованого біо-
фортифікованого солодкого перцю, 
який виготовляли за традиційною 
технологією (без додавання коре-
ня імбиру до набору прянощів), 
отримав 4,46 бали (добрий рівень 
якості). Отримані мариновані овочі 
відрізнялася дуже приємним зов-
нішнім виглядом, перець був цілим, 
однорідним за розміром і кольором, 
здоровим, чистим, не зморщеним, не 
пом’ятим і без механічних пошкод-
жень. Смак маринованого біофор-
тифікованого перцю – приємний, 
кисло-солодкий, помірно солоний, 
запах – приємний з ароматом пря-
нощів; колір – однорідний, жовту-
вато-зелений, притаманний бо-
танічному сорту перцю у технічній 
стадії стиглості, без плям і опіків. 
Консистенція – достатньо щільна, 
не розварена; заливка – прозора, 
безбарвна, з характерним для кон-
сервів з перцю відтінком, зі шматоч-
ками прянощів. 
В табл. 4 наведено результати 
оцінки якості маринованого біо-
фортифікованого перцю з дода-
ванням кореню імбиру до набору 
прянощів за 5-баловою системою 
з використанням коефіцієнтів ва-
гомості. 
Маринований біофортифікований солодкий пе-
рець з додаванням імбиру до набору прянощів отримав 
за результатами дегустації 4,64 бали – це відмінний 
рівень якості. Овочі відрізнялися привабливим зов-
нішнім виглядом; смак маринованого перцю – дуже 
приємний, виражений, помірно солоний; запах – вира-
жений, гармонійний, насичений; колір – однорідний, 
відповідає ботанічному сорту, плоди без плям і опіків; 
консистенція – приємна, щільна, не розварена; залив-
ка – прозора, безбарвна, типова зі шматочками пря-
нощів. Додавання кореню імбиру до набору прянощів 
надало смаку і аромату маринованого перцю більшої 
Таблиця 2
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гармонійності і декілька приємних ноток, які були від-
значені дегустаторами.
Таблиця 3 
Результати оцінки якості маринованого 
біофортифікованого солодкого перцю, виготовленого 
за традиційною технологією (без додавання кореня 







1 2 3 4 5
Зовнішній вигляд 0,1 5 4 5 5 5 4,80 0,48
Смак 0,3 4 4 4 4 4 4,00 1,20
Запах 0,2 5 4 5 4 5 4,60 0,92
Колір 0,1 5 5 4 5 5 4,80 0,48
Консистенція 0,2 4 4 4 5 4 4,40 0,88
Якість заливки 0,1 5 5 5 5 5 5,0 0,50
Загальний індекс якості в балах 4,46
Таблиця 4 
Результати оцінки якості маринованого 
біофортифікованого солодкого перцю з додаванням 







1 2 3 4 5
Зовнішній вигляд 0,1 5 5 5 5 5 5,0 0,50
Смак 0,3 4 4 5 4 5 4,40 1,32
Запах 0,2 5 5 5 5 4 4,80 0,96
Колір 0,1 4 4 4 5 5 4,40 0,44
Консистенція 0,2 4 4 4 5 5 4,60 0,92
Якість заливки 0,1 5 5 5 5 5 5,0 0,50
Загальний індекс якості в балах 4,64
4. 2. Використання кількісного описового (про-
фільного) методу
Для таких показників як аромат і смак біофор-
тифікованого маринованого перцю ми використали 
метод профілювання, сутність якого полягає в тому, 
що складні поняття органолептичних властивостей 
подають у вигляді сукупності простих складових, 
які оцінюються дегустаторами за якістю, інтенсив-
ністю і порядком проявлення. Профільний метод 
найбільш доцільно застосовувати при розробці ре-
цептур нових продуктів. Він дозволяє встановити 
вплив технологічних факторів на окремі показники 
якості і на якість продукції в цілому. Цей метод 
дегустаційного аналізу дозволяє отримати повний 
якісний опис та кількісний вимір інтенсивності окре-
мих властивостей продукту [1]. Мета застосування 
даного методу в наших дослідженнях – визначення 
доцільності додавання до класичного набору пряно-
щів під час маринування біофортифікованого солод-
кого перцю додаткового компонента (кореня імбиру).
Методика проведення профільного аналізу пе-
редбачає два основних етапи: вибір дескрипторів і 
побудову профілю продукту. Під час визначення на-
бору дескрипторів (панелі дескрипторів) увагу при-
діляють специфічним відтінкам і нотам. Найбільш 
зрозумілим і наочним є метод візуалізації органо-
лептичних властивостей продуктів у вигляді про-
філограми, за допомогою якої дуже легко оцінити ін-
тенсивність, вираженість і відмінність дескрипторів, 
провести порівняння декількох продуктів одного 
найменування. Для побудови профілю продукту де-
густаційній комісії пропонується кількісно оцінити 
величини обраних дескрипторів за заданою шкалою: 
0 – ознака відсутня; 1 – ознака ледь відчувається; 
2 – ознака має слабку інтенсивність; 3 – помірна 
інтенсивність ознаки; 4 – сильна; 5 – дуже сильна 
інтенсивність [1]. 
Під час дослідження запаху зразків маринованого 
біофортифікованого солодкого перцю методом про-
філювання було враховано наступні дескриптори: 
загальне враження, виражений, насичений, пряний, 
сторонній, неприємний, нудотний, гармонійний. Про-
філограма запаху досліджуваних зразків мариновано-
го перцю наведена на рис. 1.
Рис. 1. Профілограма запаху зразків маринованого  
біофортифікованого солодкого перцю: 1 – загальне 
 враження; 2 – виражений; 3 – насичений; 4 – пряний;  
5 – сторонній; 6 – неприємний; 7 – нудотний;  
8 – гармонійний
Як видно з рис. 1, запах маринованого біофор-
тифікованого перцю ботанічного сорту Золото Скіфів, 
під час виробництва якого було використано набір 
прянощів з додаванням кореню імбиру, відрізнявся 
більшою гармонійністю, насиченістю, був достатньо 
пряним і справив на дегустаторів більш позитивне вра-
ження. Контрольний зразок мав меншу насиченість і 
вираженість, які відмітили дегустатори.
Під час дослідження смаку маринованого біофор-
тифікованого солодкого перцю методом профілюван-
ня ми врахували наступні дескриптори: загальне вра-
ження, гармонійний, приємний, перцевий, солоний, 
кислий, пряний, з неприємними післясмаковими від-
чуттями, гіркий, пекучий. Отримана профілограма 
смаку наведена на рис. 2.
Як видно з профілографи, маринований біофор-
тифікований перець з коренем імбиру характеризу-
вався більш приємним, пряним і гармонійним смаком, 
на відміну від контрольного зразку, який мав менш 
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Рис. 2. Профілограма смаку зразків маринованого  
біофортифікованого солодкого перцю: 1– загальне 
враження; 2 – гармонійний; 3 – приємний; 4– перцевий; 
5 – солоний; 6 – кислий; 7 – пряний; 8 – з неприємними 
післясмаковими відчуттями; 9 – гіркий; 10 – пекучий
5. Висновки
За результатами сенсорного аналізу маринованого 
біофортифікованого перцю можна зробити висновки 
про те, що маринування, як традиційний спосіб пере-
робки овочів, позитивно впливає на органолептичні 
показники готової продукції. Зразок маринованого 
біофортифікованого солодкого перцю, який виготов-
ляли за традиційною технологією (без додавання ко-
реня імбиру до набору прянощів), під час дегустації 
отримав 4,46 бали (добрий рівень якості). Оцінювачі 
враховували зовнішній вигляд, смак, запах, колір, 
якість заливки і консистенцію маринованих овочів. 
Завдяки додаванню кореня імбиру під час виробни-
цтва маринованого біофортифікованого перцю можна 
досягти покращення смакових і ароматичних вла-
стивостей готових овочів, свідченням чого є отри-
мана кількість балів за продукцію під час дегустації 
(4,64 бали – відмінний рівень якості). Перець, який ма-
ринували з додаванням кореню імбиру до класичного 
набору прянощів, був більш приємний і гармонійний.
Для того, щоб більш повно обґрунтувати доціль-
ність доповнення класичного набору прянощів коре-
нем імбиру під час маринування, було застосовано 
профільний метод під час визначення таких показ-
ників як смак і запах. Цей метод дозволяє приділити 
увагу специфічним відтінкам і нотам досліджуваних 
показників, а також оцінити їх позитивний чи негатив-
ний вплив на загальне враження про досліджуваний 
зразок.
Профільний аналіз смаку маринованого біофор-
тифікованого перцю з коренем імбиру дозволяє ха-
рактеризувати досліджуваний показник як вираже-
ний пряний, дуже приємний, гармонійний перцевий. 
Смак перцю, маринованого з використанням класич-
ного набору прянощів, був приємним, але недостатньо 
пряним і гармонійним. Запах маринованого біофор-
тифікованого перцю з коренем імбиру, на відміну від 
контрольного зразка, був більш гармонійним, насиче-
ним, достатньо пряним і справив на дегустаторів більш 
позитивне враження.
Таким чином, за результатами сенсорного аналізу 
маринованого біофортиікованого солодкого перцю, 
можна зробити висновки про те, що вирощений за 
інноваційними технологіями перець солодкий придат-
ний для переробки маринуванням; отримана продук-
ція має добру і відмінну якість. На органолептичні по-
казники готової продукції позитивно вплинули зміни 
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Представлено нові можливості перероблення ефір-
них олій з отриманням «вузьких» фракцій та індивіду-
альних ароматичних речовин, що передбачає послідов-
не здійснення таких операцій: вакуумна ректифікація, 
препаративне виділення і газохроматографічний кон-
троль чистоти отриманих продуктів. Виділені «вузь-
кі» фракції й індивідуальні ароматичні речовини є 
натуральними ароматизаторами і пропонуються для 
ароматизації харчових продуктів
Ключові слова: ефірні олії, ароматична речовина, 
«вузька» фракція, вакуумна ректифікація, препара-
тивне виділення, натуральні ароматизатори
Представлены новые возможности переработки 
эфирных масел с получением «узких» фракций и инди-
видуальных ароматических веществ, что предусма-
тривает последовательное осуществление следующих 
операций: вакуумная ректификация, препаратив-
ное выделение и газохроматографический контроль 
чистоты полученных продуктов. Выделенные «узкие» 
фракции» и индивидуальные ароматические вещества 
являются натуральными ароматизаторами и пред-
лагаются для ароматизации пищевых продуктов
Ключевые слова: эфирные масла, ароматическое 
вещество, «узкая» фракция, вакуумная ректифика-
ция, препаративное выделение, натуральные арома-
тизаторы
1. Вступ
Аромат є невід’ємною складовою якості харчового 
продукту, оскільки пов’язаний не лише з естетичним 
задоволенням, а й з виконанням величезної фізіоло-
гічної ролі, позитивно впливаючи на життєдіяльність 
організму. Аромат харчового продукту характеризу-
ється значною нестабільністю, зміною під час техно-
логічного оброблення, а також під час зберігання. Це 
зумовлює необхідність внесення ароматизаторів. Осо-
бливий попит на ароматизатори викликаний розвит-
ком сучасних технологій харчових продуктів на основі 
глибокого перероблення сировини [1, 2].
Виробники харчових продуктів, щоб привернути 
увагу споживачів до свого бренду, роблять акцент на 
натуральності інгредієнтів, у тому числі і ароматиза-
торів. Натуральними ароматизаторами для харчової 
промисловості є ефірні олії (ЕО), детерпенізовані ЕО 
та їхні окремі фракції [3, 4].
Останніми роками ЕО здебільшого переробляють 
на різні ароматичні продукти для розширення мож-
ливостей їх використання в різних галузях промис-
ловості. Задля ефективного використання продуктів 
перероблення ЕО бажано мати їх достовірні базис-
ні характеристики. Встановлення фізико-хімічних та 
органолептичних характеристик продуктів переро-
блення, особливо індивідуальних АР, неможливе без 
отримання їх у чистому вигляді.
Запропоновані рішення дозволяють отримува-
ти індивідуальні АР ЕО високого ступеню чистоти, 
проводити їх сенсорний аналіз, встановлювати фізи-
ко-хімічні характеристики, визначати фізіологічну дію 
